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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar de modo quantitativo e qualitativo algumas caracteris-
ticas da carne de coelho das ragas Negro e Fogo (N.F), Califérnia (C) e seus Mestigos (M). Utilizou-se 12
coelhos do sexo masculino, sendo 04 de cada raga, desmamados aos 35 dias, criados em regime de confi-
namento, alimentados com ragao comercial para coelhos “ad libitum” e abatidos com 120 dias de idade.
Os animais da ra¢a (N.F) quando abatidos apresentaram maior rendimento de carcaga quente, maior por-
centagem de traseiro, dianteiro € lombo, quando comparados aos animais (C) e (M). Ao comparar-se 0s
animais (C) com os (M), verificou-se superioridade nos rendimentos de carcaga quente, traseiro e diantei-
ro para os (M), enquanto os (C) apresentaram maior rendimento de lombo. Analisando-se os resultados
dos valores médios dos pHs das 03 ragas de coelhos, apds passados 30 minutos, 4 horas e 8 horas, obser-
vou-se um declinio do pH, em conseqiiéncia da formagdo do 4cido latico. Nestas carcagas foram determi-
nados os valores médios de umidade, proteina, gordura, Acidos graxos e cinzas. Os resultados revelaram
que se equivalem entre si, bem como com os valores protéicos das camnes de outros animais. Através dos
resultados constatou-se que o contetido energético das carnes de coelhos € inferior quando comparado
com o de outras espécies animais.
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COMPARISON OF THE CARCASS OF BLACK AND FIRE RABBITS,
CALIFORNIA AND CROSS-BRED, AND THE STUDY OF THE
CHEMICAL COMPOSITION

ABSTRACT

The principal objective of this study was to evaluate the quantitative and qualitative modes and
some characteristics of the flesh of Black and Fire rabbits, Califérnia and their Cross-Bred. Under this
investigation 12 male rabbits (4 of each variety) were experimented. They were ablactated for 35 days,
criated in a confinement regime, nourished by the commercial food of rabbits “ad libitum”and abated
with the age of 120 days. The Black and Fire rabbits when abated, produced more revanue of hot carcass,
more porcentage of hinder part, headmost and loin in comparison to the Califérnia and Cross-Bred
animatls. In comparative study between Califérnia and Cross-Bred, was observed that Cross-Bred were
found superior to produce of hot carcass, hinder part and headmost, whereas Califérnia presented more in
come of loin. After the analysis of the results the medium values of the pH of three species of rabbits,
after thirty minutes later, at the 4 and 8 hours, showed a decline of pH in a consequence of the lactic acid
formation. In these carcass the medium values of humidity, protein, fat, flatter acids, and ashes were
determined. These results revealed that three is a similarities among then for the proteins values of the
fleshes of other animals. Finally, it was concluded-from the results that the energetic contents of the
rabbits flesh is inferior than that of the species of other animals.

Key-words: Rabbit, carcass, chemical composition.
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INTRODUCAO

O coelho, como produtor de came, tem sido considerado como um animal de grande im-
portincia na nossa economia doméstica. Medina (1979), considerou que a carne produzida ¢ de
excelente qualidade, como também a facilidade existente na alimentaco do animal a torna uma
op¢do na alimentag@o di4ria da populag@o.

Segundo Medina (1979), a came de coelho apresenta um grande valor nutritivo, sendo
muito recomendada na alimentacdo de criangas, doentes e convalescentes, tendo em vista seu
grande poder de digestibilidade, como também, por ser uma carne magra, ndo apresentando gor-
dura intersticial, nfio provoca a elevacdo da taxa de colesterol no sangue.

Pesquisas realizadas pelo Estudo Nacional da Despesa Familiar apud Roncada et al.
(1978), demonstraram que as carnes provenientes das vérias espécies animais se assemelham
entre si, podendo a carne de coelho servir como substituto na variagdo em nossas refeigoes.

Roncada et al. (1978) demonstraram que a importincia das carnes na alimentagdo humana
est4 representada pela sua elevada proporgdo de proteinas de alto valor biol6gico, sendo ainda
boa fonte de vitaminas do complexo B e de alguns minerais como o ferro.

De acordo com Whiting & Jenkins (1981), a carne de coelho apresenta um alto valor nu-
tricional, sendo consideravelmente alto o seu valor em proteinas, baixo o teor em gordura ¢ em
calorias e apresenta uma pequena quantidade de sédio. As propriedades funcionais da carne de
coelho tais como: solubilidade das proteinas, capacidade fixadora de dgua, capacidade emulsifi-
cante e a capacidade de formar liga, foram comparadas com aquelas das carmne bovina e de fran-
go. A emulsio dos produtos como Frankfurter feitas com carne de coelho e frango foram mais
faceis de ocorrer do que as emulsdes formadas de carne bovina, e foram também mais estaveis.
Avaliagdes sensoriais de sabor, textura, aroma e outras caracteristicas demonstraram que 0s
Frankfurters elaborados com carne de coelho foram semelhantes aqueles de camne bovina e ligei-
ramente superiores aos de carne de frango.

Norman (1978) verificou que as altera¢bes que ocorreram no musculo pés-morte sdo uma
conseqiiéncia direta das mudangas bioquimicas associadas com a glic6lise anaerobica, que ocor-
re quando o oxigénio é retirado do misculo ap6s a morte. A conversdo do glicogénio a acido
latico se processa até que se atinja um pH onde os énzimos que atuam nessa quebra se tornem
inativos.

Conforme Weinling (1973), a formagdo de 4cido latico tanto pode ocorrer no midsculo vivo
como no tecido muscular apés a morte do animal. Em conseqiiéncia da formagio do é4cido latico
ap6s o sacrificio do animal ocorre uma diminui¢do do pH. Por outro lado, o pH baixo acarreta
uma ampla série de processos de produc@io (maturagdo da carne, desenvolvimento da cura, etc.)
na transformacfo da carmne e para fixar as propriedades dos produtos cdmicos elaborados (capa-
cidade de conservacdo, sabor, etc.).

O trabalho teve como objetivo conhecer as caracteristicas das carcagas, composigdo qui-
mica e alteracGes de pH decorrentes do tempo de pos-abate.
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MATERIAL E METODOS

Identificacdo do material

Coelhos machos das ragas Negro e Fogo, Califérnia e Mesticos com 120 dias de idade, cri-
ados em regime de confinamento, alimentados “ad libitum”, no Setor de Cunicultura do Depar-
tamento de Zootecnia do Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal da Paraiba.

Classificacdo das carcacas e preparacdo das amostras

Quatro animais de cada raga foram separados para o abate. Procedeu-se a pesagem dos
animais vivos e apds o atordoamento com auxilio de uma marreta, golpeando o animal no encé-
falo, que corresponde a regido situada entre e ligeiramente acima dos olhos, foi feita a sangria
dos animais, retirada do couro, evisceragdo, separagdo das patas e cabecas. Em seguida, fez-se a
pesagem de todas essas pegas. As carcagas foram pesadas quentes e de cada animal separou-se
vérias por¢Oes dos tecidos musculares que foram trituradas em Processador Arno. O material
assim obtido foi analisado imediatamente para determinacdo do pH e umidade e o restante das
amostras foi acondicionado em frascos hermeticamente fechados e mantidos em congelador,
para posteriores determinagoes.

Andilise estatistica relativa as carcacas
O delineamento estatistico empregado foi o de blocos ao acaso, com 3 tratamentos (ragas)
e 4 repeticdes. ’ ‘

Determinacoes analiticas

As determinagdes de umidade (Método da estufa I), proteina (Método Kjeldahl), cinzas
(Método mineral fixo), 4cidos graxos livres (Método I), e determinacdo de gordura foi realizada
conforme o método com extrator Soxhlet do Instituto Adolfo Lutz apud Terra & Brum (1988).
O pH foi determinado pelo método potenciométrico I (Lanara apud Terra & Brum, 1988).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como pode ser verificado na Tabela 1, os valores médios dos pesos vivo (PV), da carcaca
(PC), da pele (PP), das visceras (Pvs), da cabega (PCb), do traseiro (PT), do lombo (PL), do di-
anteiro (PD), em gramas e do rendimento de carcaca (RC), ndo apresentaram diferenca signifi-
cativa (P > 0,05) entre as trés ragas de coelho, exceto o peso da cabega. Nesta caracteristica, a
raca NF foi superior (P < 0,05) & M, enquanto que a raga C apresentou valor intermedidrio, ndo
diferindo estatisticamente das demais.
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TABELA 1. Médias das caracteristicas Peso Vivo (PV), Peso da Carcaca (PC), Peso da Pele (PL),
Peso das Visceras (PVs), Peso da Cabeca (PCb), Peso do Traseiro (PT), Peso do Lombo (PL), Peso do
Dianteiro (PD) em gramas e rendimento de carcaga (RC).

PV PC PP PVs PCb PT PL PD_ RC

N.F 2200 1.279" 244" 346 190" a44* 441" 369* 58,23%
C 2262 1.290% 270% 3714 171 405 406*  349° 57,15%
M 2.006"  1.146" 2134 3114 1568 3904 3514 329° 57,12*

CV(%) 8,9 9,8 14,17 18,97 8,7 9,1 11,9 13,6 6,1
Médias seguidas por letras diferentes na coluna, diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade.

Estdo apresentados na Tabela 2, os valores médios de pH da carne de coelho nos periodos
de 30 minutos, 4 horas e 8 horas. Os valores médios dos pHs das 3 ragas de coelhos obtidos nos
mesmos periodos foram semelhantes entre si, porém, com o aumento do tempo de pds-abate
constatou-se que houve uma redugdo dos pHs em relagdo aos pHs iniciais. Na Alemanha Orien-
tal, Scharner et al. apud Biondi et al. (1990), estudando critérios de qualidade da carne de coe-
lho, verificaram que a média do pH 1 hora apés o abate era de 6,4 e apés 24 horas decrescia para
5,9, confrontando-se com os dados obtidos neste trabalho.

TABELA 2. Valores médios de pH da éarcaga quente segundo o tempo pés-abate.

TEMPO PH
Negro e Fogo Califérnia Mesticos
30 minutos 6,2 6,2 6,3
4 horas 6,0 6,1 6,2
8 horas 59 6,0. 6,0

Na Tabela 3, encontram-se os valores médios da composi¢do quimica da came de coelho
das 3 ragas. Como se pode observar, os resultados de umidade, proteina, gordura, cinzas, 4cidos
graxos e conteddo energético apresentam tendéncias semelhantes entre si e confrontam-se com
os resultados de Niinivaara & Antila (1973), Roncada et al. (1978), Ockerman et al. (1980).

TABELA 3. Composi¢do quimica dos musculos.

ITEM Médias

Negro e Fogo Califérnia Mesticos
Umidade, % ’ 71,83 72,08 71,18
Gordura, % 5,65 4,83 5,74
Proteina, % 20,45 18,62 18,88
Cinzas, % 1,3 1,3 1,2
Acidos graxos, g/100g 94,00 92,00 95,00
Conteido energético, cal/100g 132,60 117,97 127,20

Os resultados apresentados na Tabela 4 demonstram que o valor protéico da came de coe-
Iho se assemelha ao de outras carnes. Porém, com relac@o ao teor de gordura e calorias, observa-
se que as cames de aves, bovina e de porco, exceto a de frango, apresentaram valores muito su-
periores (Niinivaara & Antila, 1973).
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TABELA 4. Composigio e contelido energético da carne de coelho, aves e outros animais

ITEM Agua Proteinas Gordura Minerais  Contetido Ener-
(%) (%) (%) (%) gético (cal/100g)
Came de Coelho* N.F 71,83 20,45 5,65 1,3 132,60
C 72,08 18,62 4,83 1,3 117,97
M 71,18 18,88 5,74 1,2 127,20
Carne de Coelho** 69,60 20,80 7,60 1,1 167,00
Carne de Pato** 63,70 18,10 ' 17,20 1,0 243,00
Carne de Ganso** 52,40 15,70 31,00 09 364,00
Camne de Frango** 72,770 20,60 5,6 1,1 144,00
Carmne de Peru** 58,40 20,10 20,20 1,0 288,00
Carne de Vaca Magra** 66,00 18,80 13,70 1,0 217,00
Carne de Porco Magra** 50,00 14,10 35,00 0,8 395,00

* Valores referentes ao trabalho apresentado.
** Valores retirados da Tabela de Alimentos de Souci-Fachmann-Kraut (1962), apud Niinivaara & An-
tila (1973). '

CONCLUSOES

1. Anilises da composi¢do quimica da came de coelho revelaram que é semelhante a de outras
espécies animais exceto em relagéo ao teor de gordura.

2. A determinag@o do pH das canes de coelho demonstrou que ap6s o abate do animal ocorreu
uma diminui¢do do pH, devido a formagdo do 4cido l4tico, através da glic6lise anaerébica.

3. A redugo do pH via glicélise anaerébica proporciona & carne uma melhor conservagio, como
também auxilia na formagdo de uma cor mais atrativa para o consumidor.

4. A determinacdo do contetido energético da carne de coelho revelou que esta carne fornece
menos energia, quando comparada com a de outras espécies animais.
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